Siidtirol | Lana

1 Restaurant
LHidalgo™
Kobe-Steak
2 Kreativer Grul
aus der Kioche:
Avocado-Paradeis-
Tartchen mit
Gartenkrauter-
schaum
3 Blick vom Waal-
weq auf Lana
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Kastliche Moglichkeiten, einen Tag in Lana ausklin-
gen zu lassen, gibt es viele. Eine formwvaolle eist dag
Restaurant des , Krinzelhofs®, das  Miil' sen zens

traler Raum wurde wie der kreisrung st-Kokon
cines Webervogels iiber dem Miihlbs s Anwesens
errichtet. Mit einem siebenkdpfig eam hat der
Siidtiroler Koch Othmar Raich si reinen Traum

erfitllt und mixt einfallsreich trg nelle und medi-
terrane Kiiche,

Oder man folgt dem Malzd
landet beim , Pfefferlechney
Weinlands Stidtirol eine d
brauereien steht. Beim B
zuschauen, es sichyor dg

s Dorfzentrum und
mitten im Herz deg
Enigen kleinen Haus-
kann man hier direkt
zenden Sudkesseln be-
die Karte probieren, die
den Stdtiroler Jz ‘ur Saisoneraff-
nung im Fn'.ihling o e, Pleffer Holz", im
Sommer ein , Pfeffe¥g ante” mit leichten Oran-
gen- und Korianderno en und zur Térggelen-Zeit das
_Pleffer Kastanie", ein malziges Bockbier mit dem nus-
sigen Aroma von Esskastanien,

FLEISCHBESCHAU AUF HOCHSTEM NIVEAU
Aproposungewdhnliche Spezialititen: Fleisch-Gour-
mets kinnen die weltweit teversten Scheiben vom
Rind probieren. Im ,Hidalgo® kommen neben Siidti-
roler , Dry Aged Beef* auch Black Angus aus den USA,
neuseelindisches Ocean Beefund japanisches Wagyu-
und Kobe-Beef auf den Tisch. Fiir die japanischen
Edelhappen - der Kilopreis liegt bei bis zu 500 Euro -
wurden auch gleich die passenden Spezialisten aus
Fernost angestellt.

Dabei ist das , Hidalgo® seit 35 Jahren in Burgstall
schon fast ein Traditionsrestaurant. Gegriindet vom
Siidtiroler Otto Mattivi mit der Idee, argentinisches
Rindfeischindie Alpenzubringen, kommen die Kost-
barkeiten heute aus aller Welt. ' Wir sind aber kein
klassisches Steakhaus, sondern ein Grillrestaurant®,
betont die Freundin des Chefs, Lissy Pernthaler, ,mit
Antipasti, Vorspeisen und mit Desserts aus der haus-
eigenen Pafisserie.”

Die Hauptattraktion ist feinstes Fleisch aus dem
000-Grad-Supergrill, Herzstlick der  Hidalgo®-Show-
kiiche, Hohe Temperaturen, kurze Garzeiten, das ist
etwas vollig anderes als unser Sommergrillen. ,Ge-
sundes Grillen, ohne Fett und O1° schwiirmt Perntha-
ler, die witzigerweise Veganerin ist und im , Hidalgo®
fiir eine Karte gesorgt hat, die auch Liebhaber fleisch-
loser Kost erfreat. Ganz neu ist der Tasting-Raum, ein
Restaurant im Restaurant, in dem sich alles um die
Rindsensationen aus Nippondreht. Passend dazuwur-
de dessen AuRenbereichals japanischer Garten gestal-
tet. Nur eine weitere von Lanas vielen Welten!
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